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Svétly ovesny venkovsky chléb

12 g Cerstvého drozdi 10 g soli

100 ml vlazné vody 11Zice ovocného balzamikového
650 g bezlepkové ovesné mouky octa

z kontrolované vyroby trochu bezlepkové ovesné mouky
550 ml vlazné vody na poprasent o3atky

1. Rozdrobené drozdi smichejte v malé misce se 100 ml viazné vody,
dokud se nerozpusti. Tento omlddek popraste trochou bezlepkové
ovesné mouky, zakryjte a nechte cca 15 minut odpocivat.

2. Mezitim smichejte ve velké mise bezlepkovou ovesnou mouku se soli,
550 ml vlazné vody a balzamikovym octem. Pridejte omlddek a rucné
nebo v kuchyriském robotu uhnétte hladké tésto.

3. Zakryjte jej kuchyfiskou utérkou a nechte cca 1,5 hodiny odpocivat.
Mezitim tésto kazdych 30 minut pfehnéte.

A to tak, Ze jej lehce navihéenyma rukama zvednete z misy, pretahnéte
okraje ke stfedu, znovu zakryjete a nechéte kynout.

4. Nakonec tésto vlozte do velké vzduchotésné uzaviratelné nadoby a nechte
jej odpocivat v lednici cca 24 hodin.
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5. 03atku diikladn& popraste moukou, vyjméte tésto z lednice, vytvarujte
ho do kulatého tvaru ve velikosti oSatky a rovnéz jej popraste moukou.
Tésto vloZte do o3atky hladkou stranou dold, prikryjte kuchyfiskou
utérkou a nechte cca 1,5 hodiny odpocivat.

6. Mezitim predehfejte troubu na 220 °C (horni a spodni ohfev) a na dno
trouby umistéte mélkou misku napinénou vodou, vhodnou do trouby.

7.Chléb na pecicim papife vyklopte na plech a pecte uprostred trouby
cca 1,5 hodiny. Poté jej vyjméte z trouby a nechte vychladnout
na kuchyriské mrizce.

Doba pripravy: cca 30 minut

(plus doba odpocivani, kynuti a pecent)



Spaldovy kiupavy chléb

15 g Cerstvého drozdi 100 g tekutého kvasku

100 ml teplé vody 10 g soli

13petka cukru 350 ml teplé vody

100 g pSenicné mouky pseni¢nou mouku (typ 1050)
(typ 1050) na posypani oatky

650 g $paldové celozrné mouky

1. Rozdrobené drozdi smichejte v malé misce se 100 ml teplé vody
a $petkou cukru, dokud se nerozpusti. Tento omladek poprate trochou
psenicné mouky, zakryjte a nechte cca 15 minut odpocivat.

2. Mezitim smichejte ve velké mise oba druhy mouky s kvaskem, solf
a 350 ml teplé vody. Pfidejte omladek a rucné nebo v kuchyriském
robotu uhnétte hladké tésto.

3. Zakryjte jej kuchyfiskou utérkou a nechte cca 1,5 hodiny odpocivat.
Mezitim tésto kazdych 30 minut pfehnéte. A to tak, Ze jej lehce
navihenyma rukama zvednete z misy, pretéhnete okraje ke stfedu,
znovu zakryjete a nechéte kynout.

4. 03atku dukladné popraste pSeni¢nou moukou. Tésto vyjméte z misy,
vytvarujte do kulatého tvaru a rovnéz popraste moukou. Tésto vioZte
do oSatky hladkou stranou dold, prikryjte kuchyfiskou utérkou a nechte
v lednici cca 24 hodin odpocivat. Poté vyjméte oSatku z lednice a tésto
nechte opét odpocivat zakryté kuchyiskou utérkou cca 1,5 hodiny.

5. Mezitim predehrejte troubu na 230 °C (horni a spodni ohfev) a na dno
trouby umistéte mélkou misku napInénou vodou, vhodnou do trouby.



6. Chléb na pecicim papie vyklopte na plech a pecte uprostfed trouby
cca 60-70 minut. Poté jej vyjméte z trouby a nechte vychladnout
na kuchyfiské mrizce.
Doba pripravy: cca 45 minut
(plus doba odpocivani, kynuti a peceni)
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